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Identification de l’établissement

Lycée Professionnel

(


                                        ( 

Lycée.                    @                                 .fr
Année scolaire  _________________

	Equipe de direction
	

	Proviseur


	

	Proviseur Adjoint


	

	Chef de travaux


	

	Gestionnaire


	

	C.P.E. Vie scolaire


	

	Infirmière


	


	Equipe pédagogique

	Enseignement Professionnel

	
	

	
	

	
	

	
	

	Enseignement général

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Professeur principal
	


Identification de l’élève
NOM _____________________________________

Prénom ____________________________________

Date de naissance _____/_____/______

Adresse N° __ Rue ______________________________________________

Code Postal _________ Ville ______________________________________

N° INSEE 

(((((((((((((((
Qualité
Externe (

½ Pensionnaire (

Interne (
Personnes à prévenir en cas d’urgence

Le lycée


( 
05.55.08.35.35

La famille
Domicile
(
((((((((((


Travail
(
((((((((((
Scolarité

	Etablissements fréquentés
	Diplôme
	Année

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


A l’attention du tuteur de la période de P F E : Période de Formation en Entreprise

Madame, Monsieur,

Vous avez accepté un (une) stagiaire dans votre structure. Nous vous remercions de l’aide que vous nous apportez pour compléter sa formation et de l’accueil que vous lui réservez.

Le référentiel prévoit douze semaines maximum dont six minimum et sept maximum au cours de la première année de formation et cinq semaines au cours de la deuxième année pour un cycle de deux ans.

Cette période a pour objet d’informer et sensibiliser le stagiaire quant aux réalités du travail en milieu professionnel (domaine collectif).

Elle doit permettre au stagiaire :

*de PRENDRE CONSCIENCE de l’intérêt du travail en équipe, de la tâche bien faite ;

*de COMPRENDRE la place et la responsabilité de chacun ;

*d’ABORDER les aspects de la vie quotidienne de l’usager à travers son environnement humain et matériel ;

*de METTRE EN ŒUVRE avec l’aide et SOUS LA RESPONSABILITE DE PROFESSIONNELS des compétences techniques et relationnelles.

Une fois titulaire du CAP ATMFC, ce professionnel :

-assure des activités de maintien en état du cadre de vie des personnes, de préparation et de service des repas ;

-contribue au bien être des personnes à leur domicile ou en structure dans le respect des règles du savoir-vivre ;

-travaille en équipe lorsque ses activités s’inscrivent dans une organisation du travail collective et en autonomie lorsqu’il assure seul les tâches confiées.

Pour suivre son évolution et prolonger ses acquisitions au centre de formation, nous vous prions de bien vouloir remplir les feuillets ci-après, à la fin de la période de formation.

Respectueusement,

L’équipe pédagogique.

MISE EN RELATION DU REFERENTIEL DES ACTIVITES PROFESSIONNELLES ET DU REFERENTIEL DE CERTIFICATION

	ACTIVITES
	
	CAPACITES
	
	COMPETENCES TERMINALES

	
	
	
	
	

	PREPARATION DES ACTIVITES
	
	C1 

S’INFORMER
	
	C 11 - Prendre les consignes de travail

	
	
	
	
	C 12 - Dresser l’état des lieux du contexte de travail, des contraintes, des ressources, des risques liés aux activités

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	C 13 - Apprécier l’autonomie, l’initiative dans le travail et l’incidence de la présence de l’usager, de la famille…ou d’autres professionnels

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	C2

S’ORGANISER
	
	C 21 - Elaborer le plan de travail 

	
	
	
	
	C 22 - Mettre en place les moyens nécessaires aux activités 

	
	
	
	
	C 23 - Gérer les stocks de produits alimentaires non périssables, de produits d’entretien, de consommables …

	
	
	
	
	C 24 - Gérer les activités déléguées à un autre prestataire 

	
	
	
	
	

	
	
	C3

S’ADAPTER
	
	C 31 - S’adapter à une organisation différente, à une situation imprévue

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	REALISATION DES ACTIVITES
	
	C4

REALISER 

ET 

CONTROLER 
	
	C 41 F - Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

	
	
	
	
	C 42 F - Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial

	
	
	
	
	C 43 F - Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial

	
	
	
	
	C 41 C - Mettre en œuvre les techniques de conservation, de conditionnement des denrées périssables, des préparations culinaires élaborées à l’avance, des repas en collectivités

	
	
	
	
	C 42 C - Mettre en œuvre des techniques de préparations culinaires en collectivités

	
	
	
	
	C 43 C - Assurer le service des repas, des collations en collectivités

	
	
	
	
	C 44 F - Entretenir le logement et les espaces de vie privée 

	
	
	
	
	C 44 C - Assurer l’entretien courant des locaux collectifs

	
	
	
	
	C 45 F - Entretenir le linge, les vêtements personnels et les accessoires vestimentaires en milieu familial

	
	
	
	
	C 45 C - Entretenir le linge en collectivités

	
	
	
	
	C 46 - Conduire une auto-évaluation du déroulement et des résultats de ses activités pour mettre en place des solutions de remédiation 

	
	
	
	
	

	RELATIONS AVEC LES USAGERS ET LES PROFESSIONNELS
	
	C5

COMMUNIQUER

RENDRE COMPTE
	
	C 51 - Etablir des relations interpersonnelles avec les usagers, avec les autres professionnels dans le respect des règles du savoir-vivre et de la discrétion professionnelle



	
	
	
	
	C 52 - Transmettre des informations à caractère professionnel




Première année de CAP

Secteur alimentaire

Première période

DATES : du _______________________________ au ________________________________________

OBJECTIF: découvrir le milieu professionnel en accomplissant des tâches simples mais diversifiées

Collectivité d'accueil

NOM de la collectivité ______________________________________________________

ADRESSE _______________________________________________________________

TELEPHONE _____________________________________________________________

Encadrement de l'élève stagiaire

NOM du tuteur _____________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

NOM du responsable _________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

Professeur(s) responsable(s) de la formation et/ou du suivi de l’élève

NOM ______________________________________________________________________

SPECIALITE ________________________________________________________________

S’informer, s’organiser, s’adapter, communiquer et rendre compte.

	CAPACITES EVALUEES
	DEGRES D’APPRECIATION

	Repère le contexte de l’activité, lieux, équipements, matériels et produits disponibles
	Identification correcte des contraintes, des ressources

( Oui

( Non

	Exploite les ressources techniques
	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	Etablit une relation adaptée avec les différents agents
	( Très bonne

( Désir de s’intégrer mais des difficultés pour coopérer

( N’a pas su s’intégrer

	Adopte une tenue et un comportement professionnels
	( Oui

( Non

	A le souci d’information


	( Recherche l’information globalement et pose des questions

( Semble peu intéressé(e)

	Prépare les produits nécessitant une dilution, une reconstitution, une pesée


	Respect des dilutions, des procédures de reconstitution, pesées correctes

( Oui

( Non

	Définit le degré d’autonomie, la part d’initiative à prendre
	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	Prépare les matériels


	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	Détermine les moyens nécessaires pour la réalisation des activités
	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	Utilise de façon appropriée le matériel et les produits
	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	Vérifie les produits et les consommables à la réception
	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	S’adapte aux différentes situations


	( Bien

( A améliorer

	Respecte un protocole (règles, consignes)
	( Suit le protocole

( Erreur dans la mise en œuvre

( Non respect du protocole

	A le souci de la qualité dans la réalisation de son travail
	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	A le souci des règles d’hygiène
	( Respect

( A améliorer

	A le souci des règles de sécurité


	( Respect

( A améliorer

	Installe le poste de travail et le remet en état à l’issue de l’activité
	( Bien

( Moyen

( A améliorer


Secteur alimentaire, domaine collectif

	CF
	Compétences professionnelles à faire acquérir par l’élève lors de la PFE de première année.
	Possibilités de la collectivité
	Compétences acquises en PFE

	
	
	OUI
	NON
	A
	B
	C

	
	*Préparer les denrées périssables en vue de la conservation : décartonner, déconditionner/conditionner, filmer


	(

	(

	
	
	

	
	*Acheminer et répartir les denrées périssables vers les zones de stockage


	(

	(

	
	
	

	
	*Entreposer les préparations culinaires élaborées à l’avance suite à un refroidissement rapide


	(

	(

	
	
	

	
	*Préparer les légumes et fruits frais en vue de leur utilisation


	(
	(
	
	
	

	
	*Trancher, couper charcuteries, viandes cuites, fromages, pain…


	(
	(
	
	
	

	
	*Dresser les préparations froides en vue de leur distribution


	(
	(
	
	
	

	
	*Assembler des produits semi élaborés ou prêts à l’emploi pour obtenir des mets salés ou sucrés destinés à être consommés froids ou chauds


	(

	(

	
	
	

	
	*Vérifier et mettre en service les matériels assurant la conservation des préparations alimentaires pendant le service et le maintien au chaud des assiettes
	(

	(

	
	
	

	
	*Mettre en place et desservir les espaces de distribution, les espaces de repas
	(
	(
	
	
	

	
	*Approvisionner et réapprovisionner les espaces de distribution : en mets et boissons, en matériels de service
	(
	(
	
	
	

	
	*Assurer le devenir des excédents et l’élimination des restes
	(
	(
	
	
	


CF : activités étudiées en Centre de Formation
A : est capable de faire seul

B : est capable de faire avec l’aide d’un professionnel

C : n’a pas fait cette tâche pendant la PFE.

Appréciation générale :

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

………………………………………………………………………………………………………….……

……………………………………………………………………………………………………..…………

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………...………...

Nom du tuteur :

___________________________________________________

Date : _____________________________

Signature,

Cachet de la structure d’accueil.

Première année de CAP

Secteur alimentaire

Deuxième période

DATES : du _______________________________ au ________________________________________

OBJECTIF: découvrir le milieu professionnel en accomplissant des tâches simples mais diversifiées

Collectivité d'accueil

NOM de la collectivité _____________________________________________________

ADRESSE _______________________________________________________________

TELEPHONE ____________________________________________________________

Encadrement de l'élève stagiaire

NOM du tuteur ______________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

NOM du responsable _________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

Professeur(s) responsable(s) de la formation et/ou du suivi de l’élève

NOM ______________________________________________________________________

SPECIALITE ________________________________________________________________

S’informer, s’organiser, s’adapter, communiquer et rendre compte.

	CAPACITES EVALUEES
	DEGRES D’APPRECIATION

	Repère le contexte de l’activité, lieux, équipements, matériels et produits disponibles
	Identification correcte des contraintes, des ressources

( Oui

( Non

	Exploite les ressources techniques
	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	Etablit une relation adaptée avec les différents agents
	( Très bonne

( Désir de s’intégrer mais des difficultés pour coopérer

( N’a pas su s’intégrer

	Adopte une tenue et un comportement professionnels
	( Oui

( Non

	A le souci d’information
	( Recherche l’information globalement et pose des questions

( Semble peu intéressé(e)

	Prépare les produits nécessitant une dilution, une reconstitution, une pesée
	Respect des dilutions, des procédures de reconstitution, pesées correctes

( Oui

( Non

	Définit le degré d’autonomie, la part d’initiative à prendre
	( Bien

( A améliorer

	Prépare les matériels
	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	Détermine les moyens nécessaires pour la réalisation des activités
	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	Utilise de façon appropriée le matériel et les produits
	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	Vérifie les produits et les consommables à la réception
	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	S’adapte aux différentes situations
	( Bien

( A améliorer

	Respecte un protocole (règles, consignes)
	( Suit le protocole

( Erreur dans la mise en œuvre

( Non respect du protocole

	A le souci de la qualité dans la réalisation de son travail
	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	A le souci des règles d’hygiène
	( Respect

( A améliorer

	A le souci des règles de sécurité
	( Respect

( A améliorer

	Installe le poste de travail et le remet en état à l’issue de l’activité
	( Bien

( Moyen

( A améliorer


Secteur alimentaire, domaine collectif

	CF
	Compétences professionnelles à faire acquérir par l’élève lors de la PFE de première année.
	Possibilités de la collectivité
	Compétences acquises en PFE

	
	
	OUI
	NON
	A
	B
	C

	
	*Préparer les denrées périssables en vue de la conservation : décartonner, déconditionner/conditionner, filmer


	(

	(

	
	
	

	
	*Acheminer et répartir les denrées périssables vers les zones de stockage


	(

	(

	
	
	

	
	*Entreposer les préparations culinaires élaborées à l’avance suite à un refroidissement rapide


	(

	(

	
	
	

	
	*Préparer les légumes et fruits frais en vue de leur utilisation


	(
	(
	
	
	

	
	*Trancher, couper charcuteries, viandes cuites, fromages, pain…


	(
	(
	
	
	

	
	*Dresser les préparations froides en vue de leur distribution


	(
	(
	
	
	

	
	*Assembler des produits semi élaborés ou prêts à l’emploi pour obtenir des mets salés ou sucrés destinés à être consommés froids ou chauds


	(

	(

	
	
	

	
	*Vérifier et mettre en service les matériels assurant la conservation des préparations alimentaires pendant le service et le maintien au chaud des assiettes
	(

	(

	
	
	

	
	*Mettre en place et desservir les espaces de distribution, les espaces de repas
	(
	(
	
	
	

	
	*Approvisionner et réapprovisionner les espaces de distribution : en mets et boissons, en matériels de service
	(
	(
	
	
	

	
	*Assurer le devenir des excédents et l’élimination des restes
	(
	(
	
	
	


CF : activités étudiées en Centre de Formation
A : est capable de faire seul

B : est capable de faire avec l’aide d’un professionnel

C : n’a pas fait cette tâche pendant la PFE.

Appréciation générale :

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

………………………………………………………………………………………………………….……

……………………………………………………………………………………………………..…………

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………...………...

Nom du tuteur :

___________________________________________________

Date : _____________________________

Signature,

Cachet de la structure d’accueil.

Première année de CAP

Secteur entretien du linge

Première période

DATES : du______________________________ au ________________________________________

OBJECTIF: découvrir le milieu professionnel en accomplissant des tâches simples mais diversifiées

Collectivité d'accueil

NOM de la collectivité _____________________________________________________

ADRESSE ______________________________________________________________

TELEPHONE ____________________________________________________________

Encadrement de l'élève stagiaire

NOM du tuteur _____________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

NOM du responsable _________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

Professeur(s) responsable(s) de la formation et/ou du suivi de l’élève

NOM ______________________________________________________________________

SPECIALITE ________________________________________________________________

S’informer, s’organiser, s’adapter, communiquer, rendre compte

	CAPACITES EVALUEES


	DEGRE D’APPRECIATION

	Décode des consignes orales
	Interprétation pertinente des consignes

□  oui

□  non

	Décode des consignes écrites
	Lecture pertinente des consignes

□  oui

□  non

	Evalue les risques liés à l’activité

pour l’opérateur

pour l’usager

pour les autres professionnels
	Identification correcte du risque

□  oui         □  non

□  oui         □  non

□  oui         □  non

	Ordonnance son travail 

sur un temps donné

dans un espace donné
	□  oui         □  non

□  oui         □  non

	Détermine les moyens nécessaires à l’activité

prévision correcte en matériels

prévision correcte en produits
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Prépare des produits nécessitant un dosage
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Prépare les matériels

vérifie l’état

installe des accessoires

effectue les réglages
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Adapte une tenue et un comportement professionnel
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Installe le poste de travail et le remet en état à l’issue de l’activité 
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Vérifie produits et consommables à la réception 
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Range produits et consommables
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Effectue la sortie des produits et consommables
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	S’intègre au travail d’une équipe
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	S’adapte à une situation imprévue

identifie les priorités

répond de façon adaptée à la nouvelle situation
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

□  très bien     □  bien     □  à améliorer


Secteur entretien du linge*, domaine collectif

	CF
	Compétences professionnelles à faire acquérir par l’élève lors de la PFE de première année
	Possibilités de la collectivité
	Compétences acquises en PFE

	
	
	OUI
	NON
	A
	B
	C

	
	Collecter le linge* sale 
	□
	□
	
	
	

	
	Trier en fonction de son devenir

Traitement sur place

Traitement par un prestataire extérieur


	□

□
	□

□
	
	
	

	
	Laver le linge* 

en machine

code d’entretien

fiche procédure

mode d’emploi des produits


	□

□

□

□


	□

□

□

□
	
	
	

	
	Sécher le linge* en machine


	□
	□
	
	
	

	
	Préparer le linge* en vue du repassage
	□


	□


	
	
	

	
	Effectuer des travaux de réfection courants du linge*

boutons

parties d’ourlets

autres
	□

□

□
	□

□

□


	
	
	

	
	Repasser, plier et conditionner le linge*
	□


	□
	
	
	

	
	Stocker sur cintres


	□
	□
	
	
	

	
	Ranger et stocker le linge*


	□


	□


	
	
	


CF : activités étudiées en Centre de Formation

A : est capable de faire seule


B : est capable de faire avec l’aide du professionnel


C : n’a pas fait cette activité pendant le stage
Linge* : linge de service, vêtements de travail, vêtements personnels des résidents.

Appréciation générale :

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

………………………………………………………………………………………………………….……

……………………………………………………………………………………………………..…………

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………...………...

Nom du tuteur :

___________________________________________________

Date : _____________________________

Signature,

Cachet de la structure d’accueil.

Première année de CAP

Secteur entretien du linge

Deuxième période

DATES : du ________________________________ au _______________________________________

OBJECTIF: découvrir le milieu professionnel en accomplissant des tâches simples mais diversifiées

Collectivité d'accueil

NOM de la collectivité _____________________________________________________

ADRESSE ______________________________________________________________

TELEPHONE ____________________________________________________________

Encadrement de l'élève stagiaire

NOM du tuteur _____________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

NOM du responsable _________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

Professeur(s) responsable(s) de la formation et/ou du suivi de l’élève

NOM ______________________________________________________________________

SPECIALITE ________________________________________________________________

S’informer, s’organiser, s’adapter, communiquer, rendre compte
	CAPACITES EVALUEES


	DEGRE D’ APPRECIATION

	Décode des consignes orales


	Interprétation pertinente des consignes

□  oui

□  non

	Décode des consignes écrites


	Lecture pertinente des consignes

□  oui

□  non

	Evalue les risques liés à l’activité

· pour l’opérateur

· pour l’usager

· pour les autres professionnels


	Identification correcte du risque

□  oui         □  non

□  oui         □  non

□  oui         □  non

	Ordonnance son travail 

· sur un temps donné

· dans un espace donné
	□  oui         □  non

□  oui         □  non


	Détermine les moyens nécessaires à l’activité

· prévision correcte en matériels

· prévision correcte en produits
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	Prépare des produits nécessitant un dosage
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Prépare les matériels

· vérifie l’état

· installe des accessoires

· effectue les réglages
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Adapte une tenue et un comportement professionnel
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Installe le poste de travail et le remet en état à l’issue de l’activité 
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Vérifie produits et consommables à la réception 
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Range produits et consommables
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Effectue la sortie des produits et consommables
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	S’intègre au travail d’une équipe
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	S’adapte à une situation imprévue

· identifie les priorités

· répond de façon adaptée à la nouvelle situation
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer



Secteur entretien du linge*, domaine collectif
	CF
	Compétences professionnelles à faire acquérir par l’élève lors de la PFE de première année
	Possibilités de la collectivité
	Compétences acquises en PFE

	
	
	OUI
	NON
	A
	B
	C

	
	Collecter le linge* sale 
	□
	□
	
	
	

	
	Trier en fonction de son devenir

Traitement sur place

Traitement par un prestataire extérieur


	□

□
	□

□
	
	
	

	
	Laver le linge* 

en machine

code d’entretien

fiche procédure

mode d’emploi des produits


	□

□

□

□


	□

□

□

□
	
	
	

	
	Sécher le linge* en machine


	□
	□
	
	
	

	
	Préparer le linge* en vue du repassage
	□


	□


	
	
	

	
	Effectuer des travaux de réfection courants du linge*

boutons

parties d’ourlets

autres
	□

□

□
	□

□

□


	
	
	

	
	Repasser, plier et conditionner le linge*
	□


	□
	
	
	

	
	Stocker sur cintres


	□
	□
	
	
	

	
	Ranger et stocker le linge*


	□


	□


	
	
	


CF : activités étudiées en Centre de Formation

A : est capable de faire seule


B : est capable de faire avec l’aide du professionnel


C : n’a pas fait cette activité pendant le stage
Linge* : linge de service, vêtements de travail, vêtements personnels des résidents
Appréciation générale :

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

………………………………………………………………………………………………………….……

……………………………………………………………………………………………………..…………

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………...………...

Nom du tuteur :

___________________________________________________

Date : _____________________________

Signature,

Cachet de la structure d’accueil.

Première année de CAP

Entretien des locaux collectifs

Première période

DATES : du ________________________________ au _______________________________________

OBJECTIF: découvrir le milieu professionnel en accomplissant des tâches simples mais diversifiées

Collectivité d'accueil

NOM de la collectivité _____________________________________________________

ADRESSE _______________________________________________________________

TELEPHONE _____________________________________________________________

Encadrement de l'élève stagiaire

NOM du tuteur _____________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

NOM du responsable _________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

Professeur(s) responsable(s) de la formation et/ou du suivi de l’élève

NOM ______________________________________________________________________

SPECIALITE ________________________________________________________________

S’informer, s’organiser, s’adapter, communiquer, rendre compte

	CAPACITES EVALUEES


	DEGRE D’ APPRECIATION

	Décode des consignes orales


	Interprétation pertinente des consignes

□  oui

□  non

	Décode des consignes écrites


	Lecture pertinente des consignes

□  oui

□  non

	Evalue les risques liés à l’activité

· pour l’opérateur

· pour l’usager

· pour les autres professionnels
	Identification correcte du risque

□  oui         □  non

□  oui         □  non

□  oui         □  non

	Ordonnance son travail 

· sur un temps donné

· dans un espace donné
	□  oui         □  non

□  oui         □  non

	Détermine les moyens nécessaires à l’activité

· prévision correcte en matériels

· prévision correcte en produits
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	Prépare des produits nécessitant un dosage
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Prépare les matériels

· vérifie l’état

· installe des accessoires

· effectue les réglages
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Adapte une tenue et un comportement professionnel
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Installe le poste de travail et le remet en état à l’issue de l’activité 
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Vérifie produits et consommables à la réception 
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Range produits et consommables
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Effectue la sortie des produits et consommables
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	S’intègre au travail d’une équipe
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	S’adapte à une situation imprévue

· identifie les priorités

· répond de façon adaptée à la nouvelle situation
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer



Secteur entretien des locaux collectifs

	CF
	Compétences professionnelles à faire acquérir

lors de la PFE de première  année


	Possibilités de la structure
	Compétences acquises

en PFE

	
	
	OUI
	NON
	A
	B
	C

	
	Assurer le tri et le lavage manuel et mécanisé de la vaisselle et des ustensiles de cuisine


	(
	(
	
	
	

	
	Utiliser des matériels et des produits :

           - Choix des produits

           -  Respect des dosages

           - Mise en place correcte des accessoires 


	(
(
(
	(
(
(
	
	
	

	
	Maîtriser les appareils en fonctionnement :

           - Mise en marche

           - Conduite rationnelle du matériel


	(
(
	(
(
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques de dépoussiérage

          - Manuel

          - Mécanique
	(
(
	(
(
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques de lavage, séchage :

          -  Manuel des vitreries, des parois

          -  Manuel des sols et des équipements

          - Lavage mécanique des sols et des surfaces par haute pression

          - Protection des sols (pose d’émulsion et lustrage)


	(
(
(
(
	(
(
(
(
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques de décontamination :

         -   Des locaux (alimentaires, sanitaires)

         -   Des équipements (de stockage, production, distribution)

         -   Des ustensiles
	(
(
(
	(
(
(
	
	
	

	
	Remettre en état les matériels d’entretien et les ranger après utilisation
	(
	(
	
	
	

	
	Ranger les espaces de vie et contribuer à leur mise en valeur 
	(
	(
	
	
	

	
	Assurer la collecte, le tri et l’évacuation des déchets ; maintenir en état les locaux à  déchets, leurs matériels et les zones d’enlèvement
	(
	(
	
	
	


CF : activités étudiées en Centre de Formation
A : est capable de faire seul

B : est capable de faire avec l’aide d’un professionnel

C : n’a pas fait cette tâche pendant la PFE.

Appréciation générale :

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

………………………………………………………………………………………………………….……

……………………………………………………………………………………………………..…………

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………...………...

Nom du tuteur :

___________________________________________________

Date : _____________________________

Signature,

Cachet de la structure d’accueil.

Première année de CAP

Entretien des locaux collectifs

Deuxième période

DATES : du _______________________________ au _____________________________________

OBJECTIF: découvrir le milieu professionnel en accomplissant des tâches simples mais diversifiées

Collectivité d'accueil

NOM de la collectivité _____________________________________________________

ADRESSE ______________________________________________________________

TELEPHONE ____________________________________________________________

Encadrement de l'élève stagiaire

NOM du tuteur _____________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

NOM du responsable _________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

Professeur(s) responsable(s) de la formation et/ou du suivi de l’élève

NOM ______________________________________________________________________

SPECIALITE ________________________________________________________________

S’informer, s’organiser, s’adapter, communiquer, rendre compte

	CAPACITES EVALUEES


	DEGRE D’ APPRECIATION

	Décode des consignes orales


	Interprétation pertinente des consignes

□  oui

□  non

	Décode des consignes écrites


	Lecture pertinente des consignes

□  oui

□  non

	Evalue les risques liés à l’activité

· pour l’opérateur

· pour l’usager

· pour les autres professionnels
	Identification correcte du risque

□  oui         □  non

□  oui         □  non

□  oui         □  non

	Ordonnance son travail 

· sur un temps donné

· dans un espace donné
	□  oui         □  non

□  oui         □  non

	Détermine les moyens nécessaires à l’activité

· prévision correcte en matériels

· prévision correcte en produits
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	Prépare des produits nécessitant un dosage
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer


	Prépare les matériels

· vérifie l’état

· installe des accessoires

· effectue les réglages
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Adapte une tenue et un comportement professionnel
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Installe le poste de travail et le remet en état à l’issue de l’activité 
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Vérifie produits et consommables à la réception 
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Range produits et consommables


	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	Effectue la sortie des produits et consommables
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	S’intègre au travail d’une équipe


	□  très bien     □  bien     □  à améliorer

	· S’adapte à une situation imprévue

· identifie les priorités

· répond de façon adaptée à la nouvelle situation
	□  très bien     □  bien     □  à améliorer
□  très bien     □  bien     □  à améliorer


Secteur entretien des locaux collectifs

	CF
	Compétences professionnelles à faire acquérir

lors de la PFE de première  année


	Possibilités de la structure
	Compétences acquises

en PFE

	
	
	OUI
	NON
	A
	B
	C

	
	Assurer le tri et le lavage manuel et mécanisé de la vaisselle et des ustensiles de cuisine


	(
	(
	
	
	

	
	Utiliser des matériels et des produits :

           - Choix des produits

           -  Respect des dosages

           - Mise en place correcte des accessoires 


	(
(
(
	(
(
(
	
	
	

	
	Maîtriser les appareils en fonctionnement :

           - Mise en marche

           - Conduite rationnelle du matériel


	(
(
	(
(
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques de dépoussiérage

          - Manuel

          - Mécanique
	(
(
	(
(
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques de lavage, séchage :

          -  Manuel des vitreries, des parois

          -  Manuel des sols et des équipements

          - Lavage mécanique des sols et des surfaces par haute pression

          - Protection des sols (pose d’émulsion et lustrage)


	(
(
(
(
	(
(
(
(
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques de décontamination :

         -   Des locaux (alimentaires, sanitaires)

         -   Des équipements (de stockage, production, distribution)

         -   Des ustensiles
	(
(
(
	(
(
(
	
	
	

	
	Remettre en état les matériels d’entretien et les ranger après utilisation
	(
	(
	
	
	

	
	Ranger les espaces de vie et contribuer à leur mise en valeur 
	(
	(
	
	
	

	
	Assurer la collecte, le tri et l’évacuation des déchets ; maintenir en état les locaux à  déchets, leurs matériels et les zones d’enlèvement
	(
	(
	
	
	


CF : activités étudiées en Centre de Formation
A : est capable de faire seul

B : est capable de faire avec l’aide d’un professionnel

C : n’a pas fait cette tâche pendant la PFE.

Appréciation générale :

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

………………………………………………………………………………………………………….……

……………………………………………………………………………………………………..…………

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………...………...

Nom du tuteur :

___________________________________________________

Date : _____________________________

Signature,

Cachet de la structure d’accueil.

Deuxième année de CAP

Secteur alimentaire

DATES : du ______________________________ au ______________________________________

OBJECTIF: découvrir le milieu professionnel en accomplissant des tâches simples mais diversifiées

Collectivité d'accueil

NOM de la collectivité _____________________________________________________

ADRESSE ______________________________________________________________

TELEPHONE ____________________________________________________________

Encadrement de l'élève stagiaire

NOM du tuteur _____________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

NOM du responsable _________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

Professeur(s) responsable(s) de la formation et/ou du suivi de l’élève

NOM ______________________________________________________________________

SPECIALITE ________________________________________________________________

S’informer, s’organiser, s’adapter, communiquer et rendre compte.

	CAPACITES EVALUEES
	DEGRES D’APPRECIATION

	Repère le contexte de l’activité, lieux, équipements, matériels et produits disponibles
	Identification correcte des contraintes, des ressources

( Oui

( Non

	Exploite les ressources techniques
	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	Etablit une relation adaptée avec les différents agents
	( Très bonne

( Désir de s’intégrer mais des difficultés pour coopérer

( N’a pas su s’intégrer

	Adopte une tenue et un comportement professionnels
	( Oui

( Non

	A le souci d’information


	( Recherche l’information globalement et pose des questions

( Semble peu intéressé(e)

	Prépare les produits nécessitant une dilution, une reconstitution, une pesée
	Respect des dilutions, des procédures de reconstitution, pesées correctes

( Oui

( Non

	Définit le degré d’autonomie, la part d’initiative à prendre
	( Bien

( A améliorer

	Prépare les matériels
	( Très bien

( Bien

( A améliorer


	Détermine les moyens nécessaires pour la réalisation des activités
	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	Utilise de façon appropriée le matériel et les produits


	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	Vérifie les produits et les consommables à la réception


	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	S’adapte aux différentes situations


	( Bien

( A améliorer

	Respecte un protocole (règles, consignes)
	( Suit le protocole

( Erreur dans la mise en œuvre

( Non respect du protocole

	A le souci de la qualité dans la réalisation de son travail


	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	A le souci des règles d’hygiène


	( Respect

( A améliorer

	A le souci des règles de sécurité
	( Respect

( A améliorer

	Installe le poste de travail et le remet en état à l’issue de l’activité
	( Bien

( Moyen

( A améliorer


Secteur alimentaire, domaine collectif

	CF
	Compétences professionnelles à faire acquérir par l’élève lors de la PFE de deuxième  année.
	Possibilités de la collectivité
	Compétences acquises en PFE

	
	
	OUI
	NON
	A
	B
	C

	
	*Préparer les denrées périssables en vue de la conservation : décartonner, déconditionner/conditionner, filmer


	(

	(

	
	
	

	
	*Acheminer et répartir les denrées périssables vers les zones de stockage


	(

	(

	
	
	

	
	*Entreposer les préparations culinaires élaborées à l’avance suite à un refroidissement rapide


	(

	(

	
	
	

	
	*Préparer les légumes et fruits frais en vue de leur utilisation


	(
	(
	
	
	

	
	*Trancher, couper charcuteries, viandes cuites, fromages, pain…


	(
	(
	
	
	

	
	*Dresser les préparations froides en vue de leur distribution


	(
	(
	
	
	

	
	*Assembler des produits semi élaborés ou prêts à l’emploi pour obtenir des mets salés ou sucrés destinés à être consommés froids ou chauds


	(

	(

	
	
	

	
	*Vérifier et mettre en service les matériels assurant la conservation des préparations alimentaires pendant le service et le maintien au chaud des assiettes
	(

	(

	
	
	

	
	*Mettre en place et desservir les espaces de distribution, les espaces de repas
	(
	(
	
	
	

	
	*Approvisionner et réapprovisionner les espaces de distribution : en mets et boissons, en matériels de service
	(
	(
	
	
	

	
	*Assurer le devenir des excédents et l’élimination des restes
	(
	(
	
	
	


CF : activités étudiées en Centre de Formation
A : est capable de faire seul

B : est capable de faire avec l’aide d’un professionnel

C : n’a pas fait cette tâche pendant la PFE.

Appréciation générale :

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

………………………………………………………………………………………………………….……

……………………………………………………………………………………………………..…………

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………...………...

Nom du tuteur :

___________________________________________________

Date : _____________________________

Signature,

Cachet de la structure d’accueil.


Deuxième année de CAP

Entretien des locaux collectifs

DATES : du ______________________________ au ________________________________________

OBJECTIF: découvrir le milieu professionnel en accomplissant des tâches simples mais diversifiées

Collectivité d'accueil

NOM de la collectivité _____________________________________________________

ADRESSE ______________________________________________________________

TELEPHONE ____________________________________________________________

Encadrement de l'élève stagiaire

NOM du tuteur _____________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

NOM du responsable _________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

Professeur(s) responsable(s) de la formation et/ou du suivi de l’élève

NOM ______________________________________________________________________

SPECIALITE ________________________________________________________________

S’informer, s’organiser, s’adapter, communiquer et rendre compte.

	CAPACITES EVALUEES
	DEGRES D’APPRECIATION

	Repère le contexte de l’activité, lieux, équipements, matériels et produits disponibles
	Identification correcte des contraintes, des ressources

( Oui

( Non

	Exploite les ressources techniques
	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	Etablit une relation adaptée avec les différents agents


	(O Très bonne

( Désir de s’intégrer mais des difficultés pour coopérer

( N’a pas su s’intégrer

	Adopte une tenue et un comportement professionnels
	( Oui

( Non

	A le souci d’information


	( Recherche l’information globalement et pose des questions

( Semble peu intéressé(e)

	Prépare les produits nécessitant une dilution, une reconstitution, une pesée


	Respect des dilutions, des procédures de reconstitution, pesées correctes

( Oui

( Non

	Définit le degré d’autonomie, la part d’initiative à prendre
	( Bien

( A améliorer

	Prépare les matériels


	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	Détermine les moyens nécessaires pour la réalisation des activités


	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	Utilise de façon appropriée le matériel et les produits


	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	Vérifie les produits et les consommables à la réception


	( Bien

( Moyen

( A améliorer

	S’adapte aux différentes situations


	( Bien

( A améliorer

	Respecte un protocole (règles, consignes)
	( Suit le protocole

( Erreur dans la mise en œuvre

( Non respect du protocole

	A le souci de la qualité dans la réalisation de son travail


	( Très bien

( Bien

( A améliorer

	A le souci des règles d’hygiène


	( Respect

( A améliorer

	A le souci des règles de sécurité


	( Respect

( A améliorer

	Installe le poste de travail et le remet en état à l’issue de l’activité
	( Bien

( Moyen

( A améliorer


Secteur entretien des locaux collectifs

	CF
	Compétences professionnelles à faire acquérir

lors de la PFE de deuxième année


	Possibilités de la structure
	Compétences acquises

en PFE

	
	
	OUI
	NON
	A
	B
	C

	
	Assurer le tri et le lavage manuel et mécanisé de la vaisselle et des ustensiles de cuisine


	(
	(
	
	
	

	
	Utiliser des matériels et des produits :

           - Choix des produits

           -  Respect des dosages

           - Mise en place correcte des accessoires 


	(
(
(
	(
(
(
	
	
	

	
	Maîtriser les appareils en fonctionnement :

           - Mise en marche

           - Conduite rationnelle du matériel


	(
(
	(
(
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques de dépoussiérage

          - Manuel

          - Mécanique
	(
(
	(
(
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques de lavage, séchage :

          -  Manuel des vitreries, des parois

          -  Manuel des sols et des équipements

          - Lavage mécanique des sols et des surfaces par haute pression

          - Protection des sols (pose d’émulsion et lustrage)


	(
(
(
(
	(
(
(
(
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques de décontamination :

         -   Des locaux (alimentaires, sanitaires)

         -   Des équipements (de stockage, production, distribution)

         -   Des ustensiles
	(
(
(
	(
(
(
	
	
	

	
	Remettre en état les matériels d’entretien et les ranger après utilisation
	(
	(
	
	
	

	
	Ranger les espaces de vie et contribuer à leur mise en valeur 
	(
	(
	
	
	

	
	Assurer la collecte, le tri et l’évacuation des déchets ; maintenir en état les locaux à  déchets, leurs matériels et les zones d’enlèvement
	(
	(
	
	
	


CF : activités étudiées en Centre de Formation
A : est capable de faire seul

B : est capable de faire avec l’aide d’un professionnel

C : n’a pas fait cette tâche pendant la PFE.

Appréciation générale :

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

………………………………………………………………………………………………………….……

……………………………………………………………………………………………………..…………

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………...………...

Nom du tuteur :

___________________________________________________

Date : _____________________________

Signature,

Cachet de la structure d’accueil.

Deuxième année de CAP

Entretien du linge

DATES : du ______________________________ au ________________________________________

OBJECTIF: découvrir le milieu professionnel en accomplissant des tâches simples mais diversifiées

Collectivité d'accueil

NOM de la collectivité _____________________________________________________

ADRESSE ______________________________________________________________

TELEPHONE ____________________________________________________________

Encadrement de l'élève stagiaire

NOM du tuteur _____________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

NOM du responsable _________________________________________________________

Sa fonction _________________________________________________________________

Professeur(s) responsable(s) de la formation et/ou du suivi de l’élève

NOM ______________________________________________________________________

SPECIALITE ________________________________________________________________

S’informer, s’organiser, s’adapter, communiquer, rendre compte
	CAPACITES EVALUEES


	DEGRE D’ APPRECIATION

	Décode des consignes orales


	Interprétation pertinente des consignes

□  oui

□  non



	Décode des consignes écrites


	Lecture pertinente des consignes

□  oui

□  non



	Evalue les risques liés à l’activité

· pour l’opérateur

· pour l’usager

· pour les autres professionnels
	Identification correcte du risque

□  oui         □  non

□  oui         □  non

□  oui         □  non

	Ordonnance son travail 

· sur un temps donné

· dans un espace donné
	□  oui         □  non

□  oui         □  non

	Détermine les moyens nécessaires à l’activité

· prévision correcte en matériels

· prévision correcte en produits
	□ très bien     □  bien     □  à améliorer
□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	Prépare des produits nécessitant un dosage
	□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	Prépare les matériels

· vérifie l’état

· installe des accessoires

-    effectue les réglages
	□ très bien     □  bien     □  à améliorer
□ très bien     □  bien     □  à améliorer
□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	Adapte une tenue et un comportement professionnel
	□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	Installe le poste de travail et le remet en état à l’issue de l’activité 
	□ très bien     □  bien     □  à améliorer


	Vérifie produits et consommables à la réception 
	□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	Range produits et consommables
	□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	Effectue la sortie des produits et consommables
	□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	S’intègre au travail d’une équipe


	□ très bien     □  bien     □  à améliorer

	S’adapte à une situation imprévue

· identifie les priorités

· répond de façon adaptée à la nouvelle situation
	□ très bien     □  bien     □  à améliorer

□ très bien     □  bien     □  à améliorer



Secteur entretien du linge*, domaine collectif
	CF
	Compétences professionnelles à faire acquérir par l’élève lors de la PFE de deuxième  année
	Possibilités de la collectivité
	Compétences acquises en PFE

	
	
	OUI
	NON
	A
	B
	C

	
	Collecter le linge* sale 
	□
	□
	
	
	

	
	Trier en fonction de son devenir

Traitement sur place

Traitement par un prestataire extérieur


	□

□
	□

□
	
	
	

	
	Laver le linge* 

en machine

code d’entretien

fiche procédure

mode d’emploi des produits


	□

□

□

□


	□

□

□

□
	
	
	

	
	Sécher le linge* en machine


	□
	□
	
	
	

	
	Préparer le linge* en vue du repassage
	□


	□


	
	
	

	
	Effectuer des travaux de réfection courants du linge*

boutons

parties d’ourlets

autres
	□

□

□
	□

□

□


	
	
	

	
	Repasser, plier et conditionner le linge*
	□


	□
	
	
	

	
	Stocker sur cintres


	□
	□
	
	
	

	
	Ranger et stocker le linge*


	□


	□


	
	
	


CF : activités étudiées en Centre de Formation
A : est capable de faire seul

B : est capable de faire avec l’aide d’un professionnel

C : n’a pas fait cette tâche pendant la PFE.

Linge* : linge de service, vêtements de travail, vêtements personnels des résidents
Appréciation générale :

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

………………………………………………………………………………………………………….……

……………………………………………………………………………………………………..…………

…………………………………………………………………………………………………………..……

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………………..…

……………………………………………………………………………………………………...………...

Nom du tuteur :

___________________________________________________

Date : _____________________________

Signature,

Cachet de la structure d’accueil.


ATTESTATION DE FORMATION EN ENTREPRISE
CAP première année

Je soussigné (responsable de la structure) ………………………………………….

Certifie que M ……………………………………………………………………………

A effectué une période de formation dans la structure collective (nom et adresse)

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

du ……….…………………………… au …………………………………………..

fait à ……………………………………….. le …………………./……………………/20


Signature et cachet


ATTESTATION DE FORMATION EN ENTREPRISE
CAP deuxième année

Je soussigné (responsable de la structure) ………………………………………….

Certifie que M ……………………………………………………………………………

A effectué une période de formation dans la structure collective (nom et adresse)

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

du ………………………….…………au…………………………………………..

fait à ………………………………………..le…………………./……………………


Signature et cachet

CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEU COLLECTIF

RECAPITULATIF DES PERIODES DE FORMATION EN MILIEU COLLECTIF
Première année de formation :

1ère période

Date : du……………………………….au ……………………………..

Identification de la structure, adresse :………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………… 

2ème période

Date : du……………………………….au ……………………………..

Identification de la structure, adresse :………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………… 

Deuxième année de formation :

Date : du……………………………….au ……………………………..

Identification de la structure, adresse :………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………… 

NOM ET SIGNATURE DES PROFESSEURS RESPONSABLES DES STAGES

1ère année                                                                             2ème année
Signature du chef d’établissement et cachet
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